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Ⅰ.緒 言
パプリカ1）が日本の市場に登場したのは1993年
で2），しばらくはオランダや韓国からの輸入品が流
通していた。約20年前から国内産も出始めたがそ
の量はわずかで，2006年頃からようやく国産品の
増加が認められるようになった3）。国内産は輸入品
と比べ，輸送時間が短いことから，樹上で完熟させ
たのち収穫することが可能で，輸送中に完熟させる
ことの多い輸入品とは栄養価が異なる可能性がある。
そこで韓国産の市販パプリカと茨城県産パプリカを
アスコルビン酸量の点から比較した。また，外観や
大きさに問題のある規格外パプリカの有効利用をめ
ざし，冷凍保存の可能なパプリカペーストを作り，
その栄養価をアスコルビン酸量の点から検討した。
Ⅱ.実験方法
1.試料
パプリカ（赤，橙，黄）は国産と韓国産を用いた。
韓国産は2007年2月に世田谷区内のスーパーマー
ケットで購入した。国産品は2007年3月，4月に
茨城県水戸市の㈱テディが栽培したものを提供いた
だき，収穫後3～5日のものを使用した。
2.水分の定量
真空加熱乾燥法4）で75℃，7時間乾燥して水分量
を求めた。
3.パプリカペーストの調製
皮付きペーストはパプリカを皮のまま，ミキサー
で粉砕後，雪平鍋に移し，強火で1gにつき0.6秒
加熱し，その後鍋を冷水に5分間浸して調製した。
皮なしペーストは，粉砕前にパプリカを縦に2等
分し，可食部をオーブントースターで12分加熱後，
直ちに冷水に20秒間浸し，皮を除去したのち，水
気を拭き取ってから皮付き同様にペーストに調製し
た。
4.アスコルビン酸の定量法5）
試料可食部10gを乳鉢にとり，5％メタリン酸
40ml，海砂適量を加え摩砕した。10倍希釈後，遠
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心分離（3000rpm,10分）し，上澄みをろ過したも
のを，液体クロマトグラフィーで定量した。
分析には高速液体クロマトグラフ:6300型分取液
体クロマトグラフ（センシュー科学），カラムオーブ
ンは 3502C（センシュー科学），カラムは Senshu
PakNH2-1251-N 4.6φ×250nmを用い，移動相:
2mmol/L KH2PO4,CH3CN/H2O＝85/15,pH2.0
（H3PO4），流速:1.0ml/min，温度:40℃，検出波
長UV254nm，注入量:10・lで測定した。
Ⅲ.結 果
Fig.1に韓国産と茨城県産パプリカのアスコルビ
ン酸量を示した。茨城県産のパプリカは韓国産に比
べ，黄，橙，赤のいずれもアスコルビン酸含有量が
高く，茨城県産はそれぞれ韓国産の141％，121％，
132％であった。
Table1に使用したパプリカの平均水分量を示し
た。いずれの色のパプリカも，水分含有量は
89～90％であった。
Fig.2にパプリカペーストのアスコルビン酸量
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Fig.1 Contentsofascorbicacidinbelpeppersfrom IbarakiandKorea
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Table1 Contentsofwaterinbelpeppers（％）
Fig.2 Contentsofascorbicacidinrawbelpeppersandbelpepperpaste
をパプリカの色ごとに示した。
これらは無水物に換算した値である。表1の水分
含有量をもとに2007年3～4月に茨城県のハウス内
で生産されたパプリカの場合，アスコルビン酸は色
による違いは小さく，いずれも無水物100g当たり
およそ1500～2000mgの間であった。
皮付きのままペーストにした場合，生のパプリカ
よりアスコルビン酸量は低下したが，皮をはいだ後
にペーストしたものより保持率は高かった。皮なし
ペーストはいずれの色とも生パプリカの60％程度
まで低下した。
Ⅳ.考 察
アスコルビン酸の含有量は韓国産の生産月日等が
不明のため単純に比較はできなかったが，いずれの
色のパプリカも茨城県産の方が高かった。
今後，生産から出荷，流通の過程を正しく把握し
たのち，詳細について検討したい。
ペーストにしたパプリカは皮なしに比べ，皮付き
のものの方がアスコルビン酸保持量は高かった。皮
なしパプリカのペーストは，オーブントースターで
加熱した後皮をはいでからペーストにしたため，こ
の処理過程でアスコルビン酸が一部失われたと考え
られる。ただ，皮なしの滑らかなペーストが必要な
場合，アスコルビン酸は非加熱パプリカの約60％
が保持されており，また皮に含まれる以外の食物繊
維も保持されるため，使い方によっては有効活用が
できると考えられる。今後，実際に加工食品を作っ
て検討したいと考えている。
パプリカをご提供いただきました株式会社テディ
の林俊秀氏に御礼申し上げます。
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